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Izvirni okusi madzarske
kuhinje neko€ in danes

Kulinarika je na dvojezicnem, narodnostno mesanem obmocju
obcine Moravske Toplice pomemben del tradicije, saj Ze od nekdaj
povezuje tukajdnje prebivalce. MadZarska kuhinja je na nasem
obmocju prepletena s kulturo, obicaji, navadami in vsakodnevnim
nacinom Zivljenja ljudi, ki so nekoc in ki Se danes Zivo prispevajo
h kulinari¢ni pestrosti in edinstvenosti tega obmocja.

Kraji, kjer se bogastvo razlicnih kmetijskih kultur Ze od nekdaj
mesa s pestrostjo zafimb ter mesnimi in mlecnimi izdelki, so
posebnost, ki jo Zelimo ohraniti tudi v prihodnje. Prav bogatost

in barvitost sta tisti, ki dajeta dobrotam v nasi domaci kuhinji
prepoznavno noto in nezanemarljiv pridih madZarske posebnosti.

Gospodinje so na tem obmocju Ze v Sestdesetih letih prejSnjega
stoletja izvedle prav poseben dvotedenski kuharski tecaj. Da je obicaj
Se kako Ziv, smo se prepricali dobrih petdeset let kasneje, ko smo
(2)druZili razlicne generacije ter se na Stirih spomladanskih kuharskih
druZenjih pod sloganom Okusi (z)druZijo in bogatijo prepustili modrosti
in znanju izku3enih gospodinj in radovednosti mlajSih generacij,

ki danes z veseljem pripravljajo rdece, pekoce in morda pikantne

jedi, jih z navdusenjem preizku3ajo in tudi prena3ajo napre;j.

Recepti, zbrani v pri¢ujoci knjiZici, so preplet tradicionalnih,
domacih jedi z narodnostno mesanega obmocja in so e
danes nepogresljiv del bogastva naSe domace kuhinje.

Naj vam tekne, tako kot je nam!

Razvajajte se ...




' Predjedi in namazi

Skutni namaz

SESTAVINE
Y5 kg skute
Y4 L zelo goste kisle smetane
malo soli
rdeca paprika
1 Zlica sesekljane cebule

PRIPRAVA

Skuto pretlacimo, ji dodamo smetano ter
solimo in zadinimo s papriko in ¢ebulo.

Sestavine dobro zme8amo in takoj ponudimo.

SuSena skuta

SESTAVINE

1 kg skute

1jajce

2-3 stroki cesna

sol, rdeca paprika
PRIPRAVA
Skuto damo v skledo, solimo in dodamo dve
Zlicki mlete rdece paprike ter zelo na drobno
narezan Cesen. Maso zelo dobro premeSamo,
nato pa iz nje oblikujemo kupcke v velikosti
vecjega jajca. Oblikovane skutne kupcke
poloZimo na lesen pladenj in poloZimo na
zracno mesto, kjer naj se susijo nekaj dni.

.

Domadi sir

SESTAVINE
1 kg suhe skute

20 dag masla

2 Zlicki sode bikarbone
sol

PRIPRAVA
1 kg skute zmeSamo z 20 dag masla, dodamo
2 7licki sode bikarbone in sol po okusu.

Vse sestavine dobro premeSamo in jih na
zmernem ognju pocasi kuhamo nad soparo
dokler masa ne postane rumena in viskozna.
Dobljeno maso prelijemo v lonceno ali
porcelanasto posodo, dobro stisnemo

s pomocjo kuhalnice in jo pokrijemo ter
preveZemo z lanenim prtom. Tako pripravljen

sir lahko hranimo do dva tedna, dokler se zori.

Mesna kisla juha

SESTAVINE
Y5 - 34 kg sveZega prekajenega
svinjskega mesa, najbolje iz tiinke
1,5 lvode
sol
1dl hladne vode
2-3 jedilne Zlice moke
strok cesna
poper
paprika
kis po okusu
domac kruh

Kostna juha z jetrnimi cmoki

SESTAVINE ZA 10 OSEB
1 kg svinjskih kosti
3 lvode
3 dag soli
2 Cebuli
20 dag na drobno narezane zelenjave
2 Zlici masti
Zlica sesekljanega petersilja

Juhe in enoloncnice

PRIPRAVA

Meso operemo, denemo v lonec, prilijemo mrzlo
vodo in kuhamo kot navadno mesno juho. Med
kuho solimo. Ko se meso skuha do mehkega,
gavzamemo iz lonca, juho pa podmetemo
tako, da z mrzlo vodo razmeSamo moko in jo
med meSanjem zakuhamo v juho. Grudic ne
sme biti. OdiSavimo s strtim ¢esnom, poprom
in papriko ter okisamo. Juha naj vre Se 10 min,
nato jo odstavimo. V skledo nareZemo ustrezno
koli¢ino starega domacega kruha, mu prilijemo
juho in postavimo na mizo, k jedi pa lahko
ponudimo tudi slan krompir, kuhan v celem
kosu. Meso ponudimo narezano posebe;j.

PRIPRAVA
V kozico damo mast. Ko se ta segreje, na njej
popraZzimo ¢ebulo, nato pa dodamo kosti.
Dodamo zelenjavo in korenje in duSimo tako
dolgo, da se zelenjava zmehca do polovice. Ob
tem imamo vedno dolite toliko vode, da je dno
pokrito. Nato dolijemo Se ostalo koli¢ino vode in
zavremo. Preden juho zakuhamo, jo precedimo.



PiS¢ancja ragu juha

Elizabeta Ozvati¢

SESTAVINE

mast

cebula

korencek

piscanec ali drobovina

Zlica moke

voda

petersilj
PRIPRAVA
Na masti preprazimo ¢ebulo ter na majhne
kocke narezan korencek. Dodamo Se pis€anca
ali drobovino, narezano na drobne kose in
nekaj ¢asa prazimo. Nato dodamo Zlico moke,
ki jo nekoliko zapraZimo. Zalijemo z vodo ali
jusno osnovo in kuhamo do mehkega. V juho
lahko dodamo kuhano cvetaco ali grah, lahko
pa jo zakuhamo tudi s testeninami ali rizem.
Nazadnje dodamo 3e sesekljan petersil;.

Jetrni zlicniki za zakuho

SESTAVINE
50 dag jeter
10 suhih Zemelj ali 10 rezin belega kruha
16 dag margarine
10 dag drobtin
6 jajc
1 Cebula
vejica petersilja
Zlica masti
sol, poper, majaron

PRIPRAVA
Zemlje ali kruh namo&imo v vodo, oZmemo
in pretlacimo. Jetra dvakrat zmeljemo.
Sesekljano Zemljo prepraZimo na masti.
Ohlajeno margarino dobro preme3amo

in dodamo ostale primesi. Z Zlico
oblikujemo Zli¢nike in jih zakuhamo.

Golazeva juha

SESTAVINE ZA 4 OSEBE
50 dag govedine ali svinjine
10 dag Cebule
2-3 celi krompirji
2 gomolja korenja
2 gomolja petersilja
2 Zlicki rdece paprike
mleta kumina, sol, poper

PRIPRAVA

Cebulo na drobno nareZemo in dusimo na
olju. Dodamo ¥ dag kumine, 2 Zlicki rdece
paprike ter 5o dag na drobne kocke narezane
govedine ali svinjine. Solimo in z malo

vode v pokriti posodi dusimo 10 minut.

Nato dolijemo 2 litra vode in dodamo 2-3 na
kocke narezane krompirje, 2 gomolja korenja
in 2 gomolja petersilja, narezanega na tanke
krogce. Kuhamo, dokler se meso ne zmehca.
Na koncu po potrebi okus Se izboljSamo.

Paradiznikovo zelje
Helena Obal

SESTAVINE
1 vecja glava zelja
40 dag prekajene Sunke
3—4 krompirja
Cebula, Cesen in olje ali mast
poper, lovorov list, rdeca paprika
4—5 paradiZnikov
sveZa paprika
smetana, sol, moka

PRIPRAVA

Zelje narezemo, ga posolimo, dodamo
kumino in pustimo, da nekaj ¢asa pociva.
Cebulo narezemo, prepraZimo na masti ali
olju, dodamo rdeco papriko, premeSamo ter
dodamo odcejeno zelje, na kocke narezano
Sunko in krompir. Vse skupaj zalijemo z vodo,
dodamo preostale za¢imbe in dusimo. Na
koncu dodamo $e narezan paradiznik. Ko

je jed Ze kuhana, naredimo podmet, ga
prilijemo k zelju, dolijemo Se malo vode in
vse skupaj zavremo oziroma zakuhamo.

Juhe in enoloncnice

Kislo zelje po nase (madzarsko)

Sarolta Kova¢

SESTAVINE
70 dag kislega zelja
40 dag prekajenih svinjskih rebrc
30 dag krompirja
2 dlvrelega mleka
strok cesna
lovorov list
sol
poper
PRIPRAVA

Kislo zelje prelijemo z vodo tako, da ga
popolnoma prekrijemo. Vanj poloZimo svinjska
rebrca. Ko je zelje Ze skoraj kuhano, dodamo
zaCimbe, di3ave in po potrebi solimo. Kuhana
rebrca vzamemo iz zelja. V slanem kropu
posebej skuhamo olupljen in na pol prerezan
krompir. Kuhanega odcedimo, prilijemo vrelo
mleko in z metlico zmeSamo v gladek pire, ki
ga nato umeamo v zelje, da ga zgostimo. Se
enkrat prevremo. Kuhana rebrca nareZemo

na kose in jih zloZimo po zelju, lahko pa

jim odstranimo kosti in primeSamo k jedi.



o Juhe in enoloné€nice

Mlecna kisla repa
Erika Sabotin

SESTAVINE

1 kg kisle repe

2 lovorova lista

cel poper

2 stroka cesna

2 dl kisle smetane

gladka moka

voda

krompir
PRIPRAVA
Kislo repo kuhamo v vodi, ki smo ji dodali
dva lovorova lista, nekaj zrn celega popra
in dva stroka narezanega cesna. Ko je
repa kuhana, dodamo 2 dl kisle smetane,
razmeSane z dvema Zlicama gladke moke
in malo vode. Vse skupaj zavremo. Zraven
ponudimo pecen krompir v oblicah.

Gobova enoloncnica
po madzarsko

SESTAVINE
1 manjsi piScanec
300 g meSanih gob
240 g zelene
1 vecji korencek
1 skodelica ozkih rezancev
25 g masla
sol
Crni poper v zrnu
1 Zlicka pekoce mlete rdece paprike
3 vejice petersilja
pol Zlicke timijana
1 lovorov list

PRIPRAVA

PiS€anca ocistimo in poloZimo v lonec.
Prilijemo 1,5 litra vode in pristavimo. Korencek
ocistimo, nareZemo na kolesca in stresemo v
lonec. Zeleno olupimo, nareZemo na kockice
in prav tako stresemo v lonec. Petersilj
osmukamo in grobo sesekljamo, nato pa ga za
eno Zlico stresemo v lonec. Dodamo lovorov
list, zavremo in kuhamo tako dolgo, da se
piS¢anec zmehca. Gobe ocistimo in nareZzemo
na listice. Kuhanega pis¢anca vzamemo iz
lonca. KoZo odstranimo, meso pa izkos¢i¢imo
in nareZemo na ko3¢ke, ki jih stresemo nazaj v
lonec. Dodamo narezane gobe, sol, sveZe mlet
poper in timijan. Zavremo. V lonec stresemo
rezance. Enolonc¢nico kuhamo tako dolgo, da
so rezanci kuhani na zob. V ponvi segrejemo
maslo, na katerem na hitro prepraZzimo mleto
rdeco papriko. Prilijemo zajemalko tekocine

iz juhe, gladko razme3amo in zlijemo

v juho. PremeSamo in odstavimo.

Enoloncnica po madzarsko

Irena Korin

SESTAVINE
1 manjsi piscanec
30 dag mesanih gob
24 dag zélene
1 vecji korencek
1 skodelica ozkih rezancev
25 g masla
sol
Crni poper v zrnu
1Zlicka pekoce mlete rdece paprike
3 vejice petersilja
pol Zlicke timijana
1 lovorov list

Juhe in enoloncnice

PRIPRAVA

Piscanca ocistimo in poloZimo v lonec. Prilijemo
1,5 litra vode in pristavimo na ogenj. Korencek
ocistimo, nareZemo na kolesca in stresemo v
lonec. Zéleno olupimo, nareZemo na kockice
in prav tako stresemo v lonec. Petersilj
osmukamo in grobo sesekljamo, nato pa ga za
eno Zlico stresemo v lonec. Dodamo lovorov
list, zavremo in kuhamo tako dolgo, da se
pisCanec zmehca. Gobe ocistimo in zreZemo
na listice. Kuhanega pis¢anca vzamemo iz
lonca. KoZo odstranimo, meso pa izko3¢i¢imo
in nareZemo na koscke, ki jih stresemo nazaj
v lonec. Dodamo narezane gobe, sol, sveZe
mlet poper in timijan. Zavremo. V lonec
stresemo rezance — gl. Pojasnila. Enolon¢nico
kuhamo 3Se toliko ¢asa, da so rezanci

kuhani na zob. V ponvi segrejemo maslo, na
katerem na hitro prepraZimo mleto rdeco
papriko — gl. Triki. Prilijemo zajemalko tekocine
iz juhe, gladko razmeSamo in zlijemo

v juho. PremeSamo in odstavimo.
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Glavne jedi

Kasa v mrezi

Marija Kovac

SESTAVINE
1 kg prosene kaSe
sol
poper
lovorov list
Cesen
meso

PRIPRAVA

Kaso operemo, skuhamo in ohladimo.
Posebej skuhamo ko$cke nemastnega
mesa in jih na drobno nareZemo. Ohlajeni
kasi dodamo meso, sol, strt Cesen, poper
in po potrebi vodo. Vse skupaj zmeSamo in
pazimo, da masa ni premehka. Oblikujemo
majhne hlebcke, ki jih zavijemo v mreZo.
MreZo razreZemo na vec delov, ki so dovolj
veliki, da lahko kupcke lepo zavijemo. Nato
jih spe€emo in ponudimo 3e vroce.

Polpeti iz buce

SESTAVINE

1 vecja podolgovata buca

1jajce

4 jedilne Zlice moke

nekaj Zlic drobtin

sol

poper

vejica petersilja

olje za pecenje
PRIPRAVA
Buco olupimo in naribamo. V zmes vmeSamo
jajce, solin za¢imbe po okusu. Dodamo
moko in Zlico ali dve drobtin. Zmes mora biti
ravno prav tekoca, da se lepo razleze, vendar
ne prevec. Maso z Zlico polagamo v vroce
olje in jo oblikujemo v priblizno 1 cm velike
kupcke, ki jih zape€emo na obeh straneh.

Gobji paprikas
SESTAVINE
0,5 kg gob
3 Zlice narezane cebule
1 paprika
1 krompir
3 stroki Cesna
3 Zlice olja
2 paradiznika
2 Zlici kisle smetane
vejica petersilja
PRIPRAVA
Gobe ocistimo, operemo in nareZemo na

listice. Cebulo na olju prepraZimo, da porumeni,

ji dodamo na listice narezano papriko in
gobe ter dusimo. Ko se tekocCina povre,
priljemo malo juhe ali vode. Jed zgostimo z
naribanim krompirjem, dodamo ji olupljen
in na kocke narezan paradiznik. Kuhamo,
dokler tekocina ne povre. Okus izboljSamo
s smetano, petersiljem in strtim ¢esnom.

Ciganska pecenka

Irena Suslek

SESTAVINE
svinjina
sol
poper
Cesen
mast
voda
rdeca paprika
moka

PRIPRAVA
Svinjske zrezke potolcemo, jih osolimo in
popopramo. Na vroci masti jih pope¢emo
z obeh strani. Dodamo sesekljan Cesen,
moko in rdeco papriko ter vse skupaj
preprazimo, da zadi3i. Nato zalijemo z
nekoliko vode in duSimo do mehkega.

Zajec v omaki

SESTAVINE
en cel zajec
dve pesti cebule
korenje
1-2 Zlici moke
kozarec rdecega vina
Zlicka gorcice
kisla smetana
timijan, muskatni orescek, sol,
poper, majaron, paradiZnik

PRIPRAVA
Lep3e kose mesa osolimo in ny hitro
popecemo na vro¢i masti. PovrSina mora
zakrkniti. Dodamo dve pesti sesekljane cebule
in Setoliko na trakove narezanega korenja

te timijan, muskatni ore3cek, sol, poper,
majaron in paradiZnik. Vse skupaj zalijemo

s kozarcem €rnega vina ali vode in pokrito
dusimo do mehkega. Meso vzamemo iz

lonca, zelenjavo pa potresemo z 1—2 Zlicama
moke, malo poprazimo ter dodamo kavno
Zlicko gorcice in nekaj Zlic kisle smetane.

PiScanec z jetrnim nadevom

SESTAVINE

1 manjsi piscanec

2 kosa suhega belega kruha

ali 2 - 3 Zemlje

cebula

1-2 jajci

zeleni petersilj

majaron

1Zlica drobtin

jetrca

sol, ¢rni poper
PRIPRAVA
Kruh obreZemo, ga namocimo v mrzli
vodi, iztisnemo razdrobimo, dodamo
praZeno ¢ebulo in vse navedene snovi
prime3amo, s tem nadenemo pis¢anca
pod koZo. Polijemo ga z vrelo mastjo in
ga zalivamo ter spe¢emo v pecici.

Glavne jedi



Glavne jedi

Divjacinski zrezki v omaki

SESTAVINE
1 kg srninega stegna
1,5 dlolja
25 dag Cebule
sol, poper, cesen, majaron, roZmarin,
muskatni orescek, Zajbelj
10 dag slanine
2 paradiZnika
sladka rdeca paprika
2,5 dl rdecCega vina
0,75 kisle smetane

PRIPRAVA

Meso nareZzemo na zrezke. V ponvi segrejemo
olje in dodamo na drobno nasekljano ¢ebulo.
Prazimo do zlatorumene barve. Dodamo
zrezke in praZimo na obeh straneh, dokler
tekocina popolnoma ne izpari. Posolimo

in dodamo strt esen, sesekljano slanino,
sesekljan paradiznik, Zajbelj, majaron, $¢epec
muskatnega oreScka, vejico roZmarina, klincke,
poper in sladko papriko. Vse skupaj dobro
premeSamo. Zalijemo z belim in/ali rdecim
vinom. V pokriti posodi na manjSem ognju
dusimo pribliZzno dve uri. Zrezke vzamemo

iz posode. Preostalo zmes dobro pretlacimo,
da dobimo gosto omako. Zrezke damo nazaj

v omako, pustimo zavreti, odstavimo in
prilijemo kislo smetano. Dobro preme3amo.

Goveji zvitki z gobami

SESTAVINE

6 govejih zrezkov
30 dag gob
20 dag prekajene slanine
4 glave Cebule
4 Cajne Zlicke gorcice
2 dl mleka
1Zlica moke
7 dlvode
sol
pol Zlicke sveZe mletega popra
3 Zlice olja
PRIPRAVA

Dve cebuli na drobno sesekljamo in
zarumenimo na olju. Dodamo narezane gobe,
solimo, popramo in duSimo do mehkega. Rahlo
potolCene goveje zrezke solimo, popramo

in namazemo z gorcico. Na zrezke poloZimo
polovico dusenih gobic, nato pa jih tesno
zvijemo in ucvrstimo z zobotrebcem. Prekajeno
slanino ocvremo in odcedimo mascobo. K
masti dodamo olje in zlijemo v posodo, kjer
polnjene zvitke z vseh strani lepo popecemo.
Dodamo preostanek ¢ebule in gobic, prilijemo
7 dlvroce vode in v pokriti posodi dusimo
pribliZzno eno uro. Zvitke vzamemo iz posode
in shranimo na toplem. Preostanek mascobe
zgostimo z mlekom, v katerem smo razmesali
moko. Zavremo in po potrebi izboljSamo okus.
S tako pripravljeno omako prelijemo zvitke

in potresemo z drobno narezano slanino.

Bograc

SESTAVINE
svinjina, govedina in divjacina (srna,
jelen, divji prasic) brez kosti
cebula
krompir
belo in/ali rdece vino
Cesen
sol
poper
sladka paprika
sveZa rdeca paprika
feferon
lovorov list
majaron
kumina
zacimbe po Zelji

PRIPRAVA

V veliki posodi ali kotlu segrejemo mast, na
kateri praZimo sesekljano ¢ebulo, da se
zmehca oziroma postekleni. Dodamo na
kose (priblizno 3 cm) narezano divjacino.
Vse skupaj praZimo priblizno 15 minut. Na
divjacino potresemo mleto rdeco papriko,
malo preme3amo in dolijemo vodo, da vse
skupaj prekrije. Dodamo poper, sol, Cesen,
lovorov list, mleto kumino in majaron. Za
peko¢ okus dodamo rdeco papriko, lahko
tudi mleto v pasti (znamka Eer§s Pista.
Pustimo, da vrevreti pribliZzno 15 minut. Nato
dodamo goveje meso (priblizno 3 cm veliki
kosi). Pustimo vreti priblizno 15 minut. Nato
dodamo 3e svinjino, premeSamo, zavremo
in kuhamo 3e priblizno 15 minut. Na koncu
dodamo narezan krompir. Spet kuhamo
vse skupaj priblizno 15 minut. Na koncu
dodamo Se rdece in/ali belo vino. Zavremo
in kuhamo Se priblizno 10 minut, da se jed
zgosti. Bograc je gotov, ko je krompir kuhan.

ew v v

Pisc¢ancji paprikas

SESTAVINE
piscancje meso (lahko tudi cel pis¢anec)
mast
paradiZnikova mezga
moka
kisla smetana
Cebula
rdeca paprika
lovorov list
majaron
sol
Cesen
poper
petersilj

PRIPRAVA

Na mascobi preprazimo sesekljano ¢ebulo,

dodamo prej opranega in na kose razrezanega

piscanca. Vse skupaj nekoliko preprazimo

in dodamo rdeco papriko. Zacinimo s

soljo, Cesnom, poprom, lovorovim listom

in majaronom. Zalijemo z vodo ali juho

ter pocasi dusimo. Po potrebi dolivamo

vodo ali juho. Ko je pis¢anec na pol mehak,

dodamo paradiZnikovo mezgo. Ko je meso
mehko, zgostimo z vnaprej razzvrkljano kislo
smetano, ki ji dodamo moko. Zmes zlijemo

v paprikas in pustimo, da zavre. Zraven

ponudimo krompirjev pire. Na koncu lahko

potresemo 3e s sesekljanim peterSiljem.

Glavne jedi
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Druge samostojne jedi

Madzarski golaz

SESTAVINE

75 dag puste govedine
50 g prekajene slanine, narezane na rezine
75 dag cCebule
2 Zlici ostre mlete paprike
2 stroka Cesna
0,25 Zlicke mlete kumine
500 mlvode
2 paradiznika
1zelena paprika
2 vecja korencka
Y5 kg krompirja
5 feferonov
1 Zlicka soli
0,5 Zlicke sveZe mletega popra
3 Zlice olja
PRIPRAVA

Prekajeno slanino nareZemo na manjse kocke.
Cebulo olupimo, o€istimo, operemo in drobno
sesekljamo. Goveje meso operemo pod tekoco
vodo in ga s papirnatimi brisacami osusimo.
Nato ga z ostrim noZem nareZzemo na 4 cm
velike kocke. Z mesa poreZemo morebitne kite
in mas¢obo. Cesen olupimo, nekoliko stremo
znoZem in drobno sesekljamo. ParadiZnika in
papriko operemo pod tekoco vodo, ocistimo,
odstranimo semena in nareZemo na drobne
ko3cke. Korenje operemo, ostrgamo in
nareZzemo na obrocke. Krompir operemo,
olupimo in nareZzemo na priblizno 2,5 cm velike
kocke. Feferone operemo, jim odstranimo
semena, nato pa jih drobno sesekljamo.

Na kuhalnik pristavimo veliko kozico (ki jo
lahko kasneje potisnemo tudi v pecico), v
kateri dobro segrejemo olje. Na vrocem olju
rahlo pope¢emo slanino, ravno toliko, da

se iz nje izcedi nekaj mascobe in da rahlo
porjavi. Dodamo sesekljano ¢ebulo in kozico
pokrijemo. ZmanjSamo temperaturo in ¢ebulo
med ob¢asnim meSanjem dusimo 20 minut.
Vklopimo pecico in nastavimo temperaturo

na 175 °C. Cebuli in slanini dodamo mleto
papriko, dobro premeSamo in dusimo 3e dve
minuti. V kozico nato dodamo meso, sesekljan
Cesen in kumino. Vse skupaj prelijemo z vodo,
pokrijemo ter za eno uro in 45 minut potisnemo
v pec€ico. Med kuho golaZ veckrat premeSamo.
Ce se ebula zacenja prijemati, dolijemo e
malo vode. Nato kozico vzamemo iz pecice in
vanjo primeSamo paradiznike, papriko, krompir
in feferone. Po okusu zacinimo s soljo in sveZe
mletim poprom. Dobro preme8amo in kozico
postavimo na kuhalnik na zmerno temperaturo.
Kuhamo Se 25 minut, da se krompir skuha,
meso pa postane zelo mehko. Med kuhanjem
golaZ znova veckrat premeSamo. Tik preden ga
postreZemo po potrebi Se solimo in popramo.

Sataras

Irena Suslek

SESTAVINE

6 do 8 zelenih paprik

Y5 kg paradiznika

3 Cebule

6 jajc

3 Zlice olja

sol

poper
PRIPRAVA
Na mascobi preprazimo narezano papriko
in ¢ebulo. PraZimo do mehkega, nato
dodamo narezan paradiZnik. Vse skupaj
Se malo poduSimo in dodamo razzvrkljana
jajca. Za¢imbe dodamo po okusu.

Druge samostojne jedi

D6doli s proseno kaso
Erika Sabotin

SESTAVINE
3 dl prosene kaSe
sol
ostra moka
olje ali mast
cebula
ocvirki

PRIPRAVA
V slani vodi kuhamo 3 dl prosene kaSe. Ko je
kuhana, ji dodamo toliko ostre moke in vode,
da Zganci ob nenehnem kuhanju in mesanju
ostanejo gladki in €vrsti. S kuhalnico in Zlico
jih zdrobimo v skledo. Na olju ali masti svetlo
preprazimo Cebulo in dodamo cele ocvirke.
Zabelo prelijemo ¢ez d6dole. Zraven ponudimo
kislo zelje, zabeljeno z bu¢nim oljem.



B Druge samostojne jedi

Gobova rizota

SESTAVINE
5 dag mascobe
8 dag cebule
30 dag jurckov ali drugih gob
30dagriza
vejica petersilja
sol
juha ali voda za zalivanje
3 dag parmezana

PRIPRAVA

Na vroc¢i mascobi zarumenimo sesekljano
Cebulo, dodamo na listke narezane gobe
in sesekljan petersilj. Napol prepraZzenim
gobam primeSamo opran in osusen riz.
Jed solimo, zalijemo z dvojno koli¢ino
juhe ali vro€e vode ter pokrito pocasi
dusimo. RiZ se ne sme razkuhati. Kolicine
vode ne moremo natancno doloditi, saj je
odvisna od vrste riZza in gob. Pripravljeno
rizoto naloZimo na kroZnik, potresemo z
naribanim parmezanom in ponudimo.

Grenadir mars

SESTAVINE
Y5 kg krompirja
Y5 kg testenin
1 veclja Cebula
mast
rdeca mleta paprika
sol

PRIPRAVA

Testenine skuhamo v soljeni vodi. Cebulo
prepraZimo na vroci masti, dodamo Zlico
mlete rdece paprike in na kocke narezan
krompir, dolijemo malo vode in kuhamo,
dokler se krompir ne zmeh¢a. Dodamo
skuhane testenine, vse skupaj Se malo
popraZimo ter $e vroCe postreZzemo.

Zolca

SESTAVINE
6 svinjskih nogic s parklji
30 dag svinjske koZe
50 dag svinjskega mesa
2 lvode
2 Zlici kisa
korencek
petersilj
Cebula in Cesen
malo soli
poper, lovorov list

PRIPRAVA

Ociscene svinjske nogice s parklji razrezemo,
nato pa kose mesa, koZo, zelenjavo in za¢imbe
poloZimo v vodo. Solimo in pocasi kuhamo
na zmernem ognju. Skuhamo do mehkega,
brez dolivanja vode. Proti koncu dodamo Se
Cesen. Ko so sestavine kuhane, jih nareZemo
na manjse kose in damo v manjSe sklede, ki
smo jih predhodno oplaknili z mrzlo vodo. Se
toplo juho precedimo skozi gosto cedilo in jo
prelijemo v sklede na mesnine. Postavimo v
hladen prostor. Zolco lahko prelijemo z malo
bucnega olja in kisa ter dodamo narezano
Cebulo. Po navadi jo pripravljamo pozimi.

Zapecen strocji fizol
Helena Obal

SESTAVINE
75 dag kuhanega strocjega fizola
dva stroka cesna
ena vecja Cebula
tri trdo kuhana jajca
vejica petersilja
malo smetane
1 dl mleka in eno jajce

Prikuhe, priloge in omake

o

PRIPRAVA

Pekac namastimo. Vanj poloZimo plast
odcejenega strocjega fizola in po vrhu
plast narezanih jajc. Po jajcih potresemo
prepraZzeno Cebulo. Nato spet obloZimo

s fizolom. Cez zlijemo smetano, mleko,
jajce, sol ter petersilj. Postavimo v pecico
in pe¢emo 20 minut pri 200 °C.
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Prikuha iz buce

SESTAVINE
srednje velika jedilna buca
Cebula
rdeca paprika
kisla smetana
malo kisa
malo soli

PRIPRAVA
Buco najprej olupimo in naribamo. Solimo

in pustimo stati priblizno pol ure. Medtem

na drobno nareZemo cebulo, jo na masti
zlatorumeno popecemo in dodamo Zlicko rdece
paprike. Naribano bu¢o oZmemo in poloZimo

v posodo z mastjo in ¢ebulo. Malo podusimo,
nato pomokamo in dusimo naprej. Dolijemo
vodo, ki smo ji dodali Zlicko kisa in po Zelji tudi
rezino sveZe paprike ter skuhamo do konca.

Ko je jed gotova, primeSamo kislo smetano.

Galuska

SESTAVINE
2-3jajca
sol
moka

PRIPRAVA

V loncu razbijemo dve ali tri jajca, dodamo
dva ali tri S¢epce soli in moko ter toliko vode,
da dobimo gosto tekoCo zmes. Ta ne sme

biti prevec tekoca, pa tudi ne prevec trda. vV
loncu zavremo vodo, ki smo ji pred tem dodali
solin mascobo. S posebnim strgalnikom
zmes nastrgamo v vrelo vodo ali v juho. Med
tem meSamo, da se ne sprime. Galu3ka je
kuhana, ko priplava na povrije. Ce nimamo
strgalnika, lahko maso z Zli¢ko v oblikujemo
v majhne Zli¢nike. Galuska se lahko ponudi
kot priloga ali dodatek k razli¢nim juham.

Prikuha iz fizola in
prosene kase

Erika Sabotin

SESTAVINE
Y5 lfiZola
1dl prosene kaSe
lovorov list
Cesen
sol
moka
Cebula
olje ali mast
rdeca paprika
kis

PRIPRAVA
Fizol namakamo v vodi ¢ez no¢. Nato vodo
odlijemo, fiZol pa prelijemo s kropom in
skuhamo do polovice. Dodamo oprano
proseno kaso, lovorov list, strok Cesna in
sol po okusu ter kuhamo do mehkega. Nato
naredimo preZganje tako, da na dveh Zlicah
olja ali masti prepraZimo Zlico moke, Zlico
drobno sesekljane cebule in malo rdece
paprike. Na koncu jed okisamo po okusu.

Vlozena fizolova solata

SESTAVINE
3 kg mladega fizola
3 kg Cvrstega paradiznika
1 kg rdece paprike
1 kg rumene paprike
6 srednje velikih cebul
4 dlvinskega kisa
3 jedilne Zlice sladkorja
2 jedilni Zlici soli
6 dlolja

PRIPRAVA
FiZol najprej skuhamo. Na olju zdu§imo ¢ebulo.
Dodamo paradiznik, narezan na kocke. Ko

ta spusti vodo, dodamo rdeco in rumeno
papriko, narezano na kocke. Dodamo vinski kis,
sladkor in sol. Vse skupaj dusimo 10 minut.
Zmes napolnimo v Ze pripravljene

litrske kozarce. Obrnemo jih tako, da

stojijo na pokrovu in ohladimo.

MadZarska meSana
solata za vlaganje

SESTAVINE

1,2 kg Cebule

2 dlolja

1,2 kg zrelega paradiznika

1,2 kg rdece paprike

1,2 kg zelene paprike

2 dl kisa

2 Zlici soli

2 Zlici sladkorja
PRIPRAVA
Na segretem olju preprazimo cebulo, da
postekleni. Dodamo ostale sestavine in
kuhamo 30 minut. Kozarce segrejemo in
jih vroce napolnimo ter dobro zapremo.
Ohlaja naj se pocasi. Pri tem postopku
dodatno pasteriziranje ni potrebno.

Fizolova solata

SESTAVINE
40 dag velikega belega ali pisanega fizola
1 Cebula
o,5 dlolja
kis
sol
poper

PRIPRAVA

Cebulo nareZemo na tanke kolute. FiZol

skuhamo in ga odcedimo. Nanj potresemo

narezano ¢ebulo in prelijemo z me3anico
olja, soli in popra. Po okusu lahko dodamo
tudi limono. Pustimo pocivati eno uro.

Madzarska solata

SESTAVINE
16 zelenih paprik
5 rdecih paprik
1 kg kumaric
4 vecjih glav Cebule
1 vecja glava zelja
1 kg zelenih paradiZnikov
sol

PRIPRAVA ZELENJAVE

Vso zelenjavo nareZzemo na zelo tanke
rezine in dodamo za pribliZzno dve pesti
soli. Vse skupaj premeSamo in pustimo,
da zelenjava €ez no¢ pociva. Nato iz nje
iztisnemo sok oziroma jo oZamemo.

PRIPRAVA JEDI
V posodo damo 1 %2 L vode, ¥4 | kisa, 1 V4 |
olja, 2 Zlici sladkorja, lovorov list in 10—15
zrn €rnega popra. Pustimo da zavre, nato
pa dodamo zelenjavo. Tik preden zmes
ponovno zavre, jo odstavimo z moc¢nega
ognja in z njo takoj napolnimo Se tople
litrske kozarce, ki jih pokrijemo s prtom
in pustimo, da se povsem ohladijo.



Bolgarska solata

SESTAVINE
1 kg kumaric
1 kg sveZega zelja
Y5 kg paprike
Y5 kg manj zrelih paradiZnikov
Y5 kg korencka
Y5 kg Cebule
sol

PRIPRAVA ZELENJAVE
Vso zelenjavo nareZemo na zelo tanke
rezine in dodamo za priblizno dve pesti
soli. Vse skupaj preme3amo in pustimo,
da zelenjava pociva €ez no€. Nato iz nje
iztisnemo sok oziroma jo oZamemo.

PRIPRAVA
V posodo damo Y2 | kisa, 1 %2 L vode, 6 dag
sladkorja in 1 %2 dl belega olja in pustimo
da zavre. Nato dodamo zelenjavo. Tik
preden zmes ponovno zavre, jo odstavimo
z mo¢nega ognja in z njo takoj napolnimo
Se tople lirske kozarce, ki jih pokrijemo s
prtom in pustimo, da se povsem ohladijo.

Makaronova solata

SESTAVINE

15 dag posebne salame (v kosu)

2 jajci

25 dag peresnikov ali polzkov

1cebula

sveZ paradiZnik

sol

poper

kis

olje
PRIPRAVA
Testenine v slani vodi skuhamo, speremo z
mrzlo vodo, odcedimo in ohladimo. Posebno
salamo, jajca, paradiZnik in ¢ebulo nareZzemo
na kocke. Stresemo k testeninam, solimo,
popramo in dodamo kis ter olje po okusu.
Ponudimo lahko tudi kot samostojno jed.

Ajdova kasa z zelenjavo

SESTAVINE
1 skodelica ajdove kaSe
1 rdeca paprika
1 paradiznik
1 kumara
1 konzerva koruze
sol
3 Zlice kisle smetane

PRIPRAVA
Osoljeno vodo zavremo, vanjo stresemo ajdovo
kaso in kuhamo priblizno 10 minut. Kaso
odcedimo in ohladimo. Papriko, paradiZnik in
kumaro nareZzemo priblizno na enake koScke.
Vso zelenjavo dodamo k ohlajeni kasi, solimo
in vmeSamo kislo smetano. Ohladimo.

Pereci
JoZa Voros
SESTAVINE
1 kg gladke moke
2 dlolja
4 dag kvasa
1 Zli¢ka sladkorja za kvas
sol
mleko po potrebi

PRIPRAVA

Kvas zmeSamo s sladkorjem in mu prilijemo
majhno skodelico toplega mleka. Ko vzhaja,
ga umesimo z vsemi sestavinami. Toplega
mleka dodamo toliko, da dobimo €vrsto, ne
preve¢ mehko testo. Testo mesimo tako
dolgo, da se zacnejo delati mehurji. V skledi
ga poravnamo in pokrijemo s prtom. Ko
naraste na dvojno koli¢ino, oblikujemo
perece, torej vecje svaljke, ki jih nareZemo na
manjse kose, odvisno od Zelene velikosti.

Jedi iz moke in testa

KoScke oblikujemo v lepe, kot svinénik debele
svaljke. Svaljke prepognemo na polovico

in zasuc¢emo kot vrv oziroma pletenico, ki

jo spojimo v krog. Pekac rahlo namazemo
zmascobo in pomokamo. Perece poloZimo
v pekac in pazimo, da je med njimi dovolj
razmika. Nato jih pokrijemo s prtom in
pustimo da Se malo vzhajajo. NamaZemo
jih z razzvrkljanim jajcem in speemo v
precej vroci pecici, saj se testo ne sme
zasusiti. Pecene perece zloZimo na desko

in pokrijemo s prtom. Za perece lahko
najdemo veliko razli¢nih receptov. Knam so
jih prinesli iz sosednje MadZarske, znacilni
pa so za tista obmocja v Prekmuriju, kjer
Zivi narodnostno mesano prebivalstvo.



Jedi iz moke in testa

Makovi pereci

Suzana Kovac

SESTAVINE
suhi pereci
malo soli
mak
sladkor
vroca voda
tekoca mast

PRIPRAVA
Suhe perece nareZemo na kocke srednje
velikosti in damo v posodo. V drugi posodi
zavremo slano vodo, s katero nato prelijemo
narezane perece. Ti se bodo zaradi vode

oziroma sopare kmalu zmeh¢ali. Zmes vlijemo

v model, posipamo s sladkim makom in
polijemo s tekoCo mastjo. Serviramo toplo in

sveZe. Jed je bila v€asih znacilen kmecki zajtrk.

Sirovi pereci
Helena Toth

SESTAVINE
50 dag moke
25 dag naribanega trapista
25 dag margarine
1 rumenjak
2 dag kvasa
ca. 1dl mleka
1 kavna Zlica soli

PRIPRAVA

Margarino zdrobimo z moko. Posebej
zmeSamo mleko, rumenjak in priblizno 3/

naribanega sira. Tako dobljeno zmes dodamo

moki skupaj z vzhajanim kvasom ter solimo
in zamesimo v testo. RazreZemo v pogacke
ali zvijemo v perece. Nekoliko vzhajane

jih namaZemo z beljakom in potresemo s
sirom. Pred peko lahko dosolimo po okusu.

Salove pogace
SESTAVINE

80 dag moke

50 dag sala

1 pecilni praSek

2 jajci

kis

voda

PRIPRAVA
Moko damo v posodo in dodamo salo,
pecilni prasek, dve jajci in malo kisa ter
po potrebi vodo. Umesimo gladko testo,
veckrat prepognemo in razvaljamo. Iz
testa lahko oblikujemo pogacice poljubnih
oblik, ki jih nadevamo z marmelado.
Specfemo do zlatorumene barve.

Pogacice s skuto

SESTAVINE
25 dag margarine
25 dag skute
40 dag moke
1 pecilni prasSek
malo soli

PRIPRAVA
Margarino raztopimo. V skledo damo
moko, pecilni prasek, margarino, skuto

in sol. Zamesimo v gladko testo, ki

naj ez noc pociva v hladilniku.

Drug dan testo razvaljamo na 1 cm debelo
in s pomocjo modela izrezujemo kroge.
Pogacice nalagamo na pekac in jih po vrhu
namazemo z razzvrkljanim rumenjakom.
Specemo do zlatorumene barve.

Ocvirkove pogace

Suzana Kovac

SESTAVINE

30 dag gladke moke

8 dag mletih ocvirkov

10 dag masti

2 rumenjaka

1,5 dag kvasa, vzhajanega v mlacnem mleku
kisla smetana

1 kavna Zlica soli

Jedi iz moke in testa

PRIPRAVA

Na deski skupaj z ostalimi sestavinami
umesimo moko in zmlete ocvirke. Ko
umesimo gladko testo, ga razvaljamo na
pomokani delovni povrSini. PremaZemo

ga s pripravljenimi mletimi ocvirki, nato

pa zatnemo z zlaganjem. Desno in nato Se
levo stran najprej prepognemo do sredine.
Nato prepognemo do sredine spodnjo stran
in nazadnje Se zgornjo. Testo pokrijemo in
pustimo vzhajati 15 minut. Nato ga znova
razvaljamo, Se enkrat zloZimo po opisanem
postopku ter pustimo vzhajati 15 minut.
Postopek ponovimo najmanj trikrat, najboljse
pogacice pa dobimo po Sestnajstih ponovitvah.
Vzhajano testo razvaljamo na priblizno dva
prsta debelo in izreZemo majhne okrogle
pogacice. Zgoraj jih z noZem nekoliko
zareZzemo in namazemo z razzvrkljanim
jajcem. PeCemo v vroci pecici.

25




26 | Jedi iz moke in testa

Domaci langa$s

SESTAVINE
1 kg moke
3jajca
5 dl mleka
2 dl kisle smetane
3 dag kvasa
1 kavna Zlicka sladkorja
sol po okusu

Skutni rezanci

SESTAVINE
0,5 kg gladke moke
1jajce
sol
mlacna voda po potrebi
25 dag skute
1 Zlica svinjske masti
2 dl kisle smetane
mast

PRIPRAVA TESTA
Iz moke, jajca in soli ter mlacne vode zamesimo
Cvrsto testo, ki ga takoj razvaljamo na 2 mm

PRIPRAVA
Kvas razpustimo v 1 dl mlacnega mleka, ki
smo mu dodali malo sladkorja. Skupaj

z jajci in kislo smetano ga primeSamo k
moki. Solimo in z dodajanjem preostanka
mleka pripravimo voljno testo. Pustimo
vzhajati pribliZzno eno uro, da zmes naraste
na dvakratno koli¢ino. Iz vzhajanega testa
oblikujemo manjSe cmoke, jih razvaljamo
in spe¢emo na vrocem olju. Ponudimo
lahko s kislo smetano, sirom ali ¢esnom.

debelo plast. Razvaljano testo poloZimo na
Cisti kuhinjski prt in po¢akamo, da se posusi
toliko, da ga lahko nareZemo na trakove v
obliki pravokotnika (1 cm x 4 cm). Testenine
so kuhane, ko priplavajo na povr3je. Odce-
dimo jih in prelijemo s skutnim prelivom.

PRELIV:

Mesanico masti, skute in smetane
segrejemo ter po potrebi posolimo.
Nato prelijemo po testeninah.

Ajdova zlejvanka

Irena Suslek

SESTAVINE

Y5 I mineralne vode z mehurcki
12-14 Zlic ajdove moke
3jajca

sol

masScoba za pekac

PRIPRAVA
Vse sestavine dobro razmeSamo in
vlijemo v dobro namascen pekac. Pekac z
mascobo prej segrejemo, da se zlejvanke
ne sprimejo. Mineralno vodo uporabimo
zato, da dobimo bolj rahlo testo.

Prosena kasa z jabolki

SESTAVINE
50 dag prosene kase
11 mleka
1,5 kg olupljenih jabolk
10 dag medu
2 jedilni Zlici surovega masla
smetana

Koruzna zlejvanka

Suzana Kovac

SESTAVINE
0,5 kg koruzne moke
1 kavna Zlica soli
2 Zlicki sladkorja
mleko

3 naribana jabolka

PRIPRAVA
Sestavine damo v nekoliko viSjo posodo

in dobro premeSamo, da dobimo gosto
biskvitno testo, ki ga vlijemo v dobro
namascen pekac. Po vrhu pokapljamo s
kislo smetano in v ogretem pekacu speemo
do lepe rdece barve. Se vroce lahko
posipamo z vaniljevim sladkorjem v prahu.

PRIPRAVA
KaSo dobro operemo in jo skuhamo v mleku
do polovice. V namazan peka¢ vsujemo plast
kase, nanjo plast na listice narezanih jabolk
in spet plast kase in tako naprej, dokler ne
porabimo vseh sestavin. Za zadnjo plast
uporabimo jabolka. Kago po vrhu prelijemo s
smetano in peCemo v pecici na 180C, dokler
ne dobi zlato rjave barve. Serviramo vroce.
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Sladice

Ajdova pogaca
Elizabeta Ozvati¢

SESTAVINE

15 dag sladkorja

5 jajc

limona

14 dag ajdove moke

pecilni prasek

moka

vino
PRIPRAVA
Penasto umeSamo sladkor inpet rumenjakov.
Dodamo sneg od petih beljakov, limonino
lupino in ajdovo moko, v katero smo zame3ali
kavno Zlicko pecilnega praska. Vse skupaj
dobro zmeSamo in vlijemo v pomascen in
pomokan pekac. PeCemo 3/ ure. Peceno in
ohlajeno pogaco polijemo s hladnim vinom.

Vinski Sodo

Elizabeta Ozvatic¢

SESTAVINE
4 jajca
3dlvina
sladkor

PRIPRAVA

Cela jajca, kakovostno vino in sedem
Zlic sladkorja stepamo z metlico na
vro¢em Stedilniku, da naraste v gosto
peno, vendar ne sme zavreti.

Skutne posolanke
Gizela Spilak

SESTAVINE
30 dag moke
2 dag kvasa
3 Zlice olja ali masti
Zlica sladkorja
sol
mleko

SESTAVINE ZA NADEV
50 dag skute
1 stepeno jajce
3 Zlice kisle smetane
1Zlica ostre bele moke ali zdroba
sladkor po okusu
malo soli

SESTAVINE ZA PREMAZ
4 Zlice kisle smetane

PRIPRAVA

Iz moke, vzhajanega kvasa in preostalih
sestavin zamesimo dokaj mehko testo.
Mesimo tako dolgo, da se naredijo mehurji.
Oblikujemo hlebcek, ki ga pustimo pocivati
vse dokler ne naraste na dvojno koli¢ino. Lopar
potresemo z meSanico moke in koruznega
zdroba. Hlebcek narahlo razvaljamo v
priblizno 1 cm debelo okroglo plos¢o. Nekaj
Casa pocakamo, da testo ponovno vzhaja.
ObloZimo ga z nadevom in specemo, najbolje
v krudni peci, lahko pa tudi v pecici.

PRIPRAVA NADEVA

Nadev naredimo tako, da skuto na drobno
zdrobimo z vilicami, dodamo stepeno jajce,
kislo smetano, ostro moko ali zdrob, malo soli
in sladkor po Zelji. Peceno testo vzamemo iz
pecice in ga takoj premaZemo s kislo smetano.

PecCena prosena

kasa z mlekom
Helena Obal

SESTAVINE
1 skodelica kaSe
5 skodelic mleka
sol, sladkor, pest rozin

PRIPRAVA

Vzamemo eno skodelico kase, ki jo
operemo. Dodamo petkrat toliko mleka
kot je kase, malo soli in sladkor po okusu,
po Zelji pa lahko tudi malo rozin. Vse

lepo premeSamo. Vzamemo pekac, ga
namastimo in vanj vlijemo pripravljeno
kaso, nato pa pustimo, da se lepo zapece.

Medene plate

SESTAVINE ZA TESTO
400 g moke
150 g sladkorja
1jajce
3 Zlice vrocega medu
1Zlicka sode bikarbone
1 Zlica masti
4 Zlice mleka

PRIPRAVA

Vse sestavine zgnetemo v testo in pustimo
pocivati v hladilniku dve uri. Testo
razdelimo na Stiri ali pet enakih delov, jih
enega za drugim razvaljamo in specemo

v pekacu do zlatorumene barve.

Orehova potica

Sarika Kolosa

SESTAVINE ZA TESTO
1 kg mehke moke
1Zlica soli
7 dag kvasa
Y5 litra mleka
limonina lupina
2 rumenjaka
1 celo jajce
5 dag margarine
10 dag sladkorja

SESTAVINE ZA OREHOV NADEV
80 dag mletih orehov
2 dlvrelega mleka
1 vanilin sladkor
10 dag margarine
15 dag sladkorja (lahko tudi vec)
limonina lupina
sneg dveh beljakov

PRIPRAVA

Rumenjake in sladkor stepemo in dodamo
preostale sestavine. Pustimo pocivati, da
testo vzhaja. Nato ga razvaljamo, namaZemo z
nadevom ter zavijemo. PeCemo v ogreti pecici.

SESTAVINE ZA KREMO
0,5 [ mleka
1 vaniljev sladkor
20 dag sladkorja
4 Zlice zdroba
20 dag margarine

V mleku skuhamo sladkor, vaniljev sladkor
in zdrob. Ko se zmes ohladi, ji primeSamo
margarino. Kremo namazemo na plo3ce

in jih zloZimo eno na drugo. Po vrhu lahko
prelijemo s cokoladnim prelivom.




V;du§ie neko in danes ...




Mmm,
bilo je odlicno!




